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Les premières caves coopératives paraissent avoir été créées en Alle- 
magne. D'après M. Kehrig, elles auraient pris naissance dans la vallée de 
TAhr, en 186^^ pour, de là, gagner rapidement les vallées de la Moselle, 
du Wurtemberg, le grand duché de Bade. On y compterait actuellement 
une trentaine de caves coopératives. 

En Italie, Tune des premières caves coopératives a été celle de Sondrio, 
qui, fondée dès 1872, fonctionnait en 1874. Mais l'essor de ce genre d'ins- 
titutions date surtout de Tépoque où les relations commerciales entre la 
France et l'Italie ont été presque interrompues. A ce moment la viticulture 
italienne a subi un moment de détresse: le débouché de ses produits sur 
le marché français procurait au viticulteur italien tant de bénéfices — car 
les cours se maintenaient élevés — que de tous côtés la vigne gagnait du 
terrain sur les autres cultures. La prospérité de la viticulture italienne 
était faite de la détresse de la viticulture française ruinée par le phyl- 
loxéra. 

Lorsque les Italiens ont vu, subitement,, se fermer les portes de notre 
marché, les viticulteurs^ dans le marasme, cherchèrent sur les autres 
places de TEurope et de l'Amérique le débouché si avantageux qu'ils trou- 
vaient auparavant en France. Les premiers succès enorgueillirent les 
Italiens, mais les déboires postérieurs démontrèrent que la crise ne pou- 
vait être dénouée avec facilité. La France, grande consommatrice de 
vin, en face de la pénurie de ses propres récoltes, s'était montrée peu 
difficile sur les qualités si diverses des produits de la Péninsule. Habiles 
dans l'art des coupages, nos négociants savaient tirer un merveilleux parti 
de la nature variée des vins italiens. Il n'en fut pas de même sur les 
marchés que l'Italie comptait rapidement conquérir (Allemagne, Suisse, 
Autriche, etc.). 

Là, on se plaignait grandement de la diversité, de l'inégalité, delà 
mauvaise tenue des vins italiens. Le gouvernement de Rome s'inquiéta de 
l'avenir de l'exportation et il prit de nombreuses mesures pour mettre les 
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vins italiens à Tabri des reproches qui semblaient s'adresser surtout à la 
mauvaise confection du vin en Italie. Il créa des écoles d'œnologie, des 
agents œnotechniques, des stations œnologiques, des musées, des dépôts 
d'échantillons, des entrepôts royaux à Vienne, Budapest, Trieste, et poussa 
de toutes ses forces à la multiplication des caves coopératives. En 1882, le 
gouvernement italien institua un concours entre caves coopératives. 
15000 fr. de prix furent distribués. Un second concours avec 4000 Ir. de 
prix eut lieu en 1887, un troisième avec 13000 fr. de prix en 1890, enfin 
en 1895, un quatrième concours a été tenu à CasalmonCerrato. 

Le but des cantine sociali ou caves coopératives est de permettre, en 
groupant les produits, de fournir à la consommation des vins obtenus à 
moins de frais et cependant mieux faits et représentant un type uniformeet 
constant. 

La cave coopérative n'est, en somme, qu'une fruitière viticole. Tout le 
monde sait en quoi consiste une fruitière pastorale du Jura ou des Pyré- 
nées. Le propriétaire qui ne possède que quelques vaches ne peut 
disposer ni d'assez de lait, ni d'une installation suffisante pour la bonne 
fabrication du beurre ou du fromage. Le groupement des petits proprié- 
taires constitue une association pastorale qui porte le nom de fruitière de 
Tappellation même de l'usine à beurre ou à fromage. Chaque associé 
apporte à la fruitière son lait : celui-ci est transformé en produits mar- 
chands et les bénéfices sont partagés entre les associés au prorata de 
leurs apports de lajt. 

A la fruitière viticole, à la cave coopérative, les associés apportent leurs 
raisins et les bénéfices sont partagés entre les viticulteurs au prorata de 
leurs apports de fruits. 

L'organisation des fruitières pastorales s'applique donc presque entiè- 
rement aux caves coopératives et le succès des premières peut permettre 
de garantir le succès croissant des secondes. 

Les caves coopératives fonctionnent, du reste, sur un assez grand nom- 
bre de points pour que, dès aujourd'hui, l'on puisse juger des défauts de 
ces associations et les atténuer. 

En outre des 30 caves coopératives allemandes dont nous avons parlé, il 
y a beaucoup de cantine sociali italiennes. Il nous suffira d'en mentionner 
quelques-unes: tout d'abord, la première cave coopérative d'Italie, établie 
à Sondrio sous le nom de Société œnologique valtellinaise: son capital social 
fut fixé à 400,000 francs, divisé en actions de 125. Ce capital est aujour- 
d'hui très accru. En 1885 (1), l'avocat Hippolyte Pestellini organisa une 
cave à Bagno à Rapoli (Toscane). Les débuts de cette cave furent modes- 
tes: Pestellini réunit autour de lui quelques viticulteurs de bonne volonté ; 
l'affaire prospérant, la cave coopérative fut définitivement constituée en 
1888 avec 22 associés. En 1890,30 propriétaires d'Oleggio, en Novare, 
s'unirent sur l'initiative de M. Balsari.On peut citer encore: la Société viti- 
cole et vinicole des propriétaires de Vérone; la cave coopérative de GitLa 
di Gasteilo, de Barletta, de Bologne; la Société des viticulteurs de Pecetto 

(1) V. Pierrucetti. 
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Toriiiese ; TUnion coopérative de Milan ; la Société viticole vinicole de 
Grezzana; la cave coopérative de Gênes; la Société œnologique de Scan- 
diano; celle de Servigliano; l'Union œnologique de Ripatransone; celle de 
Brindisi ; la Société vinicole de Salerne ; les caves coopératives tout récem- 
ment organisées de Barbaresco (PiémonI) et de Turin (cantina sociale pie- 
montese), etc., etc. 

L'importance de ces associations est, d'ailleurs, très variable. Tandis que 
certaines 'ne produisent que deux à trois cents hectolitres de vin, d'autres 
arrivent à une production de cinq et six mille hectolitres (Ripatransone, 
Brindisi). 

Certaines de ces associations ont môme créé dans diverses villes des 
magasins directs de vente (dépôts à Padoue^ Udine, Venise, de la cave 
coopérative de Stra). 

Les avantages des caves coopératives sont évidents. 

Toutes choses égales d'ailleurs, le même cépage, sur le môme sol, à la 
môme exposition, fournit un produit très différent et de valeur très inégale, 
suivant que la vinification aura été bien ou mal conduite, qu'elle se. sera 
opérée en de bons ou mauvais vaisseaux vinaires: la conservation du vin 
dépendra aussi des soins plus ou moins parfaits quilui serontdonnés. Pour 
faire du bon vin, il faut une bonne cave ou un bon chai muni d'excellents 
tonneaux, de filtres, de /pasteurisateurs, de réfrigérants, de pressoirs per- 
fectionnés, nombreux et rapides tout en étant puissants. Il faut aussi des 
connaissances complètes en œnologie. routcela,.le petit et moyen proprié- 
taire ne l'a pas. La cave coopérative, en groupant toutes les forceset toutes 
les ressources, permet de l'obtenir. 

En second lieu, sans attacher à l'unification du vin l'importance qu'on est 
obligé de lui donner en Italie, il serait certainement avantageux, pour ré- 
pondre aux besoins du commerce et de la consommation, d'avoir, dans 
chaque village, un type de vin assez uniforme et assez constant. Ce deside- 
ratum ne peut être réalisé au plus haut degré que par les caves coopéra- 
tives qui, au moyen de raisins de qualités différentes, fourniront un vin uni- 
que, moyen. 

L'économie résultant des caves coopératives est des plus considérables. 
Songez un instant au capital énorme que la viticulture méridionale, en par- 
ticulier, a consacré à la construction des caves et des chais. Chaque pro- 
priétaire a sa cave. Il est des villages du Languedoc et du Roussillon où la 
surface bâtie en chais est plus grande que la surface réservéeaux logements. 
Chacun a son pressoir, sa pompe à vin. Que d'argent conservé, si les pro- 
priétaires s'étaient groupés pour avoir un ou deux chais, avec un outillage 
unique. Économie de frais de premier établissement d'abord, économie de 
temps et par suite d'argent dans les manipulations. Au lieu de pompes, 
grues, pressoirs, mus à grand renfort de bras, tout un outillage mis en 
mouvement par des moteurs puissants et économiques, d'où diminution 
dans le prix de revient du vin et par suite bénéfices plus faciles à réaliser 
dans sa vente. 

Dans les années mauvaises, alors que par suite des circonstances clima- 
iériques, des fléaux cryptogamiques et autres, la vinification est particu- 
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lîèrement délicate, et alors que Ton a besoin de recourir à des appareils 
particuliers, tels que pasteurisateurs, filtres, réfrigérants, la qualité du vin 
des petits et moyens propriétaires laisse à désirer, faute d'avoir ces outils 
onéreux ; la dépense, au contraire, en sera faible^ répartie sur tous les asso- 
ciés. 

Mais il est un autre service que peut rendre la cave coopérative. Après 
chaque récolte, hélas! quelquefois avant, nous assistons à un spectacle at- 
tristant: bon nombre de viticulteurs ont leurs ressources pécuniaires épui- 
sées; pour faire face à leurs besoins, pour pouvoir souvent continuer les 
travaux de leur exploitation, ces viticulteurs en sont réduits à vendre hâti- 
vement leur récolte ; les raisins sont parfois sur pied encore et appartien- 
nent déjà au négociant qui, naturellement, spécule sur la triste situation 
du viticulteur obéré. A peine les raisins sont-ils dans les foudres que les 
grands marchés de vin de Narbonne, Montpellier, Béziers, Nimes, sont 
encombrés de propriétaires qui apportent les échantillons de vin et qui, 
pressés par la famine, n'ont de repos que lorsqu'ils ont enfin trouvé un 
acheteur bénévole. 

Le grand propriétaire, s'il est dans la même situation, trouve du crédit 
et peut attendre, mais le petit et le moyen propriétaire ne peuvent échap- 
per à la nécessité de vendre, le plus tôt possible, à quelque prix que ce soit, 
de là un fléchissement naturel des cours. Les petits et moyens viticulteurs 
ne peuvent pas bien défendre leur marchandise pour peu qu'ils aient de la 
gêne ; en vain entendront-ils des voix autorisées leur conseiller d'attendre 
une hausse prochaine et certaine, il faut vendre. 

Pour remédier à cette situation fâcheuse et connue de tous, pourra-t-on 
créer des banques de crédit agricole ? A voir le peu de progrès que fait en 
France la question du crédit agricole, il est bien permis d'en douter. C'est 
qu'en somme il n'y a pas deux crédits, l'un commercial, l'autre agricole, il 
y aie CRÉDIT; ce crédit, qui est refusé au petit viticulteur, il sera aisé- 
ment accordé aux associations plus puissantes, à la cave coopérative. 

La cave coopérative, grâce à ce crédit, pourra fournir au propriétaire 
besogneux les avances immédiatement nécessaires, et le Conseil d'admi- 
nistration de celte cave pourra vendre au moment propice pour la réalisa- 
tion du maximum de bénéfices. 

Si la cave coopérative est importante, elle pourra, pour obtenir un écou- 
lement plus facile et plus avantageux de son vin, s'aboucher directement 
avec les grandes sociétés coopératives de consommation qui recherchent 
les vins uniformes, avec les grands négociants de Bercy ou de Lyon, elle 
pourra même créer, comme certaines caves italiennes dont nous avons 
parlé, des magasins dans les grands centres. 

Un autre avantage des caves coopératives^ c'est qu'entre les associés il 
se formera forcément un rapprochement moral et une émulation certaine 
pour la bonne culture et le bon choix des encépagements. 

Celui que la confiance des associés aura investi des fonctions de direc- 
teur technique, qu'il soit un des propriétaires ou un agent spécial, ne bor- 
nera pas ses conseils à la pratique de la vinification: il indiquera égale- 
ment aux associés, souvent par son propre exemple, quelles sont les amé- 
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traitements d'hiver et d'été contre les maladies: Tassociation à la cave en- 
traînera une sorte d'association aux champs et facilitera, par exemple, sin- 
gulièrement la création des syndicats pour les nuages artificiels contre les 
gelées printanières. 

Il convient maintenant d'examiner l'organisation même des cantiniso- 
ciaZi; leur installation, leur mise en marche, leur fonctionnement. 

Les caves coopératives sont ou seront d'organisation variée suivant les 
localités, suivant aussi les personnes qui en prennent l'initiative. Il ne 
saurait y avoir de type fixe de cave coopérative, le but et les moyens pou- 
vant se combiner de multiple façon. 

Toutefois certaines règles générales semblent ressortir du fonctionne- 
ment des caves coopératives déjà fondées. 

Les viticulteurs qui ont évidemment le plus d'intérêt à se grouper sont 
les petits et les moyens propriétaires: encore le tout petit agriculteur qui 
ne récolte guère que la provision de vin qui lui est nécessaire n'a pas à s'af- 
filier à une cave coopérative. Son vin sera assurément moins bien fait chez 
lui, mais comme il ne le destine pas à la vente, cela a moins d'importance. 
Le grand propriétaire qui a les ressources nécessaires pour avoir et un bon 
chai et tous les outils de vinification n'aura, pour le pousser à apporter ses 
raisins à la coopérative, que le désir d'être utile à ses concitoyens et de 
leur faciliter souvent la mise en marche de l'association. 

Les caves coopératives, toutes les œuvres coopératives du reste, syndi- 
cats, etc., ne prospèrent que si elles sont dirigées soit par un homme, soit 
par un conseil, doués d'activité, d'intelligence et surtout de l'amour de 
l'œuvre commune. Il n'est pas impossible de trouver cela dans beaucoup 
de villages viticoles.il appartiendra aux viticulteurs plus éclairés que leurs 
voisins de prendre l'initiative d'une création coopérative qui rendra, pour 
peu qu'elle soit bien menée, des bénéfices certains. 

La cave coopérative pourra être installée de plusieurs manières: dans un 
cas, il n'existera pas encore de chai convenable : on devra alors constituer 
un capital social an moyen d'actions qui seront amorties par la suite. Dans 
d'autres cas, et ce sera plus fréquent, beaucoup d'associés posséderont des 
bâtiments, des foudres, des instruments. Pour les débuts delà cave coopé- 
rative, on pourra utiliser cet état de choses, soit en les achetant au moyen 
d'actions libérées, soit, et cela nous paraît préférable, en les empruntant 
aux propriétaires moyennant une redevance. 

Dans la plupart des cas, il sera nécessaire de constituer un capital social 
pour permettre de parer aux frais de premier établissement et aux acquisi- 
tions indispensables. Puis, au moyen de légères retenues sur les bénéfices, 
on accroîtra peu à peu le fonda social et on parviendra bientôt à améliorer 
les conditions de la vinification. A la cave sociale de Bagno à Rapoli, chaque 
associé doit une journée de travail (sorte de prestation) pour la préparation 
des vases vinaires, les manipulations diverses du vin. Ces journées allègent 
les charges de l'association, tout en n'étant pas une lourde imposition pour 
chacun des associés » 
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Dans d'autres caves coopératives, chaque associé doit fournir les barri- 
ques nécessaires au logement de sa portion de vin. 

Certaines caves préfèrent, au lieu d'émettre des actions et d'immobiliser 
ainsi un certain temps des capitaux, demander du crédit à des banques. 

Nous le répétons, il ne saurait y avoir de règles absolument fixes pour la 
première installation. Cela dépend de l'état de la viticulture, du lieu et de la 
situation des associés. 

L'administration des caves coopératives comprend généralement: 

1<» Le groupe général des associés réunis en assemblée générale dont le 
nombre et la date varient; 

2* Un conseil d'administration élu par rassemblée générale des associés; 

3** Un président de ce conseil désigné soit par le conseil lui-môme, soit 
par rassemblée générale des associés. 

4® Un gérant technique au cas où le président ue peut lui môme cumuler 
les deux fonctions. 

Les associés ont tantôt chacun une voix délibérative dans les assemblées, 
quel que soit le nombre des actions qu'ils possèdent, tantôt ils ont autant 
de votes que d'actions. i 

Les fonctions du conseil d'administration sont le plus souvent gratuites: 
quelquefois elles sont rétribuées, mais presque jamais cette rétribution ne 
dépasse les frais avancés par les membres du conseil dans l'intérêt de la 
gestion de l'association. 

Quant au gérant technique, il est toujours rétribué. En Italie, c'est 
d'habitude un agent œnotechnique, sorti d'écoles spéciales d'oenologie et 
d'une capacité reconnue, d'une autorité acceptée par tous les associés. Dans 
certaines caves coopératives, il reçoit, outre un traitement fixe, une part 
dans les bénéfices, mais il est aussi pécuniairement responsable des pertes 
causées par des vins avariés lorsque l'avarie eût pu ôtre évitée par de 
meilleurs soins donnés soit à la vinification, soit à la conservation du vin 
fait. 

En dehors de l'association, la cave coopérative désigne d'habitude des 
experts soit pour la fixation du prix d'achat des raisins, soit pour la récep- 
tion de la vendange ; ces experts sont choisis par l'assemblée générale ou 
désignés par le conseil d'administration. 

Le Président du Conseil a la signature de l'association. En France, où 
nous n'avons pas d'écoles d'œnologie, où à peine nous installons nos 
stations œnologiques, on ne pourra souvent pas recourir à des agents spé- 
ciaux de vinification. Le plus simple sera d'avoir un bon maître de chai, 
et de choisir comme directeur de l'association celui des associés qui 
paraîtra fournir les garanties les plus grandes de connaissances techni- 
ques. 

L'administration de la cave coopérative étant régulièrement constituée, 
le chai préparé, comment fonctionnera l'institution ? Après avoir examiné 
les diverses manières de procéder adoptées en Italie, voici, à notre humble 
avis, la meilleure marche à suivre. 

Nous avons dit que le président ou l'agent technique devaient avoir la 
confiance absolue des associés. Cela est indispensable, car c'est cet agent 
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ou ce président qui devront réglementer pour ainsi dire toute la marche 
de Tentreprise. Jusqu'au moment des vendanges^ chacun des associés con- 
servera sa liberté d'action ; mais alors, dans l'intérêt général, le chef de 
l'association doit intervenir. C'est lui qui doit fixer le moment et l'ordre 
des vendanges. L'ancien ban des vendanges n'avait pas seulement pour but 
de permettre une garde plus facile des raisins sur pied, mais souvent aussi 
de sauvegarder la réputation de certains vignobles qui aurait pu être dé- 
préciée par une vendange trop hâtive ou trop tardive. Un des principaux 
buts de la cave coopérative étant défaire te meilleur vin possible, il est in- 
dispensable que les associés se plient aux instructions du chef élu par eux; 
d'autre part, et c'est une lacune dans quelques statuts de caves coo- 
pératives italiennes, il convient de réglementer l'apport des raisins, sinon il 
arriverait que, tous les associés vendangeant à la fois, les manipulations à 
la cave ne pourraient se faire dans de bonnes conditions. La meilleure or- 
ganisation nous paraîtrait être celle-ci : tous les associés prêteraient à 
l'association, à des tarifs fixés, leà attelages et comportes nécessaires; une 
seule bande de vendangeurs parcourrait les vignobles des divers associés 
dans l'ordre indiqué par le chef. Si, toutefois, des associés désiraient 
cueillir et apporter leurs raisins eux-mêmes, le chef de la cave leur dési- 
gnerait les jours de vendange et de réception des raisins ; mais, au point 
de vue de l'économie, il y aurait probablement avantage à grouper, même 
pour la vendange, toutes les forces de l'association. 

Ce point réglé, il est une autre question plus délicate à résoudre: l'éva*- 
luation de l'apport de chacun des associés à la cave coopérative. 

Les associés apportent les raisins ou bien leurs raisins récoltés par l'asso- 
ciation arrivent à lacave. Ces raisins peuvent être de nature différerite, non 
point cependant d'une différence très considérable dans la plupart des cas, 
car dans chaque village on connaît assez bien la composition des vignobles 
de chacun et il aura été possible de ne pas admettre dans la coopération 
les viticulteurs qui n'ont que de mauvais cépages ou des crus trop infé- 
rieurs. 

Parfois pourtant, dans l'intérêt même de la vinification, il pourra être 
utile de recevoir dans la cave coopérative des raisins de nature difl'érente ; 
mais presque toujours ces raisins de natures diverses et par suite de va- 
leurs diverses présentent entre eux des différences proportionnelles dans 
le degré alcoolique du vin qu'ils fournissent: c'est cette base que l'on 
prendra pour l'évaluation du prix relatif à donner aux raisins. 

Ce n'est point d'une difficulté pratique bien grande; lorsque les produc- 
teurs du Nord apportent leurs betteraves à la sucrerie ou à la distillerie, 
ils en retirent un prix basé sur le poids multiplié par un coefficient propor- 
tionné au degré saccharimétrique des betteraves. Il en est de même pour 
les raisins. 

Voici, du reste, comment on opère dans les caves coopératives italiennes. 
L'on établit un degré gleucométrique moyen et on classe ensuite les rai- 
sins soit de degré en degré, soit de demi-degré en demi-degré au-dessus 
et au-dessous du degré moyen ; on a ainsi une première échelle. D'après 
les prix moyens de vente de raisins sur les marchés voisins, d'après tout 

^■"^?"^ 

veRSITY J 
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un ensemble de considérations tirées soit de :^é doit fournir ^|^^''P4js,so\\àes 
renseignements commerciaux, le chef de la cave *°^™^^'^ Sw un prix 

pour les raisins de degré gleucométrique moyen. ;Vons et d'imn^'^wtensiiiiPàeçj.;.. 
gles variables mais fixées pour chaque cave, on diii^il àdes banq^^^ou odaugcQÇQi^ 
ce prix soit de 50 centimes, soit de 1 franc par degrêument fixes l^'^^ftBai-ûegréinfé- 
rieurou supérieur au degré moyen. ^, dulieu et 

Dans d'autres caves (1), on attribue le prix moyen fixé i "^limesociaie 

à tous raisins donnant un certain degré au gleucomètre Ésiment : vàm\ on aug- 
mente de 2 francs par quintal la valeur des raisins donnarî^le dont'îdfgf^^ ^jg 
plus; au delà ou en deçà d'un certain degré, la majoration ou la\ iiminulion 

est progressive. Exemple: si la moyenne adoptée est de 10° ai^ociés;, gj^uj^Q. 
mètre Baume, le raisin de 12° sera payé 2 francs de plus : le raisiflL soit t^j^j^o 
sera payé 5 francs de plus; le raisin de 14°, 8 francs de plus que cek ui de 

10°. \er 

Dans d'autres enfin, on opère comme suit (2): supposons que le \ 3nx 
maximum soit donné à des raisins marquant 21 ** au gleucomètre et le Wi «^ 
minimum à des raisins marquant 13°, on divise 1 avaleur comprise enU ,, 
les deux prix extrêmes par le nombre de degrés compris entre les 2 degri :; 
extrêmes et on aainsi une échelle de prix pour les raisins de chaque degr* 

A la cave coopérative de Bagno à Rapoli (3), on prélève, sur chacun 
des divers lots de vendanges différentes, 50 kilos de raisins que Ton trans- 
forme en vins; des échantillons de ces vins sont soumis à des experts qui 
les classent et les estiment. 

Dans la plupart d^s caves, le président a le droit de refuser ou de payer 
à des prix plus inférieurs que celui donné par le degré les raisins prove- 
nant des vignes mildiousées ou grêlées. 

Les raisins étant évalués, il n'y a plus qu'à faire le vin et le vendre et 
partager ensuite les receltes. La cave coopérative elle-même ou, si elle n'a 
pas de fonds social, le banquier de lacave, peuvent dès ce moment, le gage 
-étant assuré, faire des avances aux viticulteurs besogneux. Quelques caves 
fixent à la moitié de la valeur des raisins les anticipations qui peuvent être 
ainsi accordées. Au fur et à mesure des ventes, de nouvelles avances peu- \ 
vent être distribuées; l'exercice clos, la cave partage les recettes, tantôt ], 
entre tous les associés sans faire de réserve, tantôt après le prélèvement \ 
d'une sage réserve pour le fonds social. j 

Certaines caves, après défalcation des frais généraux et de l'amortisse- 
ment du capital employé à la construction des bâtiments et à l'acquisition 
de la vaisselle vinaire et des instruments (amortissement calculé à raison 
de 5 0/0 delà valeur primitive), répartissent le surplus des recettes de la 
manière suivante (4) : 



(1) Pecraris.— Dîsegno di slatuto per associazioni enologiche coopérative. j 

(2) Prof. Pusclii.— Progettodi statuto di una cantifia sociale coopérative (Gattinara). { 

(3) Awocalo Hipolito Pestellini.— Lellre àM. Pierruccetti. \ 

(4) R. Pinj.— Disegno di statuto sociale per una unione vinicola. l 
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10 0/0 au conseil d'administration. 

5 o/o à l'agent technique et aux employés. 

10 o/o aux associés producteurs, au prorata de la part apportée à Tasso- 
ciation. 

75 o/o aux associés actionnaires et aux associés producteurs en propor- 
tion des actions et des apports de raisins. 

Nous préférons, comme M.Puschi (1), que chaque associé reçoive exacte- 
ment la part de recette proportionnelle à la matière première apportée 
par lui à la cave coopérative. 

S'il y à eu des actions émises à Torigine, on commencera par prélever 
une certaine somme pour leur intérêt et amortissement. 

La variété des situations s'oppose à ce qiie l'on puisse donner un règle- 
ment unique de toutes les caves coopératives qui pourraient se fonder; 
mais, à titre de renseignement, nous allons donner le modèle de statuts 
qui a été examiné par la Société des œnotechniques italiens et approuvé 
par elle. Ce modèle a été publié tout dernièrement dans ïltalia enologica, 
organe du Cercle œnophile italien. 

Projet de statuts-type pour les caves coopératives (2) 

I. — CONSTITUTION, SIÈGE, BUT DE LA SOCIÉTÉ 

Art. 1. — Sous le nom de cave coopérative (Gantina sociale) de , il s'est 

constitué une société anonyme pour la fabrication rationnelle du vin avec les 
raisins des sociétaires (ou ceux que l'administration trouvera opportun 
d'acheter à des tiers), dans le but d'améliorer la vinification et de créer un 
nombre restreint de types de vins à caractères distincts et constants, propres 
à satisfaire aux exigences de la consommation intérieure et, au besoin, de 
l'étranger. 

Art. 2.— Pour mieux atteindre le but précité, la société se propose de sur- 
veiller et perfectionner la culture de la vigne et d'établir un champ d'expé- 
riences où l'on pourra étudier l'adaptation des vignes aux sols et se prému- 
nir contre les dommages éventuels du phylloxéra. 

On pourvoiera, en outre, à la distillation des marcs de vendange des 
sociétaires. 

Art. 3. — La société a son siège à Peuvent en faire partie tous les 

producteurs de raisins du district de qui adhéreront aux présents sta- 
tuts, seront acceptés par l'assemblée des sociétaires et n'appartiendront pas 
aune autre société ayant le même but que celle-ci. 

Art. 4.— Les associés sont ou effectifs ou agréés. Les premiers s'engagent 
à fournir le vin pendant 10 ans ; les seconds contractent des engagements 
annuels. 

II. — CAPITAL SOCIAL 

Art. 5. — La société est constituée au capital de. , divisé en actions 

nominatives de 100 lires (3) souscrites par les sociétaires effectifs. 
Art. 6.— Le patrimoine social sera constitué par toutes les recettes prove- 



(1) Vittorio Puschi.— Santo délie conferenze snUe cantine sociali di Novara. 

(2) Schéma di slatuto-tipo per la Gîintipe sQciali. — Galanti, in Ilalia enologica, i^%, 
No 16, p. 242. 

(3) 100 francs, 
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nantde subventions ou spéculations extraordinaires. Les sociétaires n'auront 
aucun droit sur ce patrimoine, qui sera employé tout entier à l'amélioration 
des procédés de vinification . 

III. — RÉCEPTION ET ESTIMATION DES RAISINS 

Art. 7. — La vendange et la réception des raisins s'effectueront aux jours 
indiqués par le directeur technique. 

Art. 8.— La valeur des raisins sera établie par une personne étrangère à 
la société, d'après leur degré gleucométrique constaté au gleucomètre de.... 

et sur les mercuriales da marché de , en tenant compte de leur état et de 

leur qualité. 

La valeur maxima sera attribuée aux raisins qui auront le plus haut degré, 
à la condition que le lot de ces raisins ne soit pas inférieur à 30 quintaux. 
La valeur minima sera attribuée aux raisins du plus bas degré, toujours pour 
la même quantité. Le prix moyen sera donné aux degrés intermédiaires entre 
les deux extrêmes. 

Pour tout demi-degré intermédiaire entre le maximum et le degré moyen, 
on donnera une valeur correspondante à la différence des deux prix divisée 
par le nombre de demi-degrés compris entre le degré maximum et le degré 
moyen . 

On procédera de la même manière pour les raisins dont le degré sera com- 
pris entre le degré moyen et le degré maximum. 

Art. 9. — Le directeur technique déterminera le degré gleucométrique des 
raisins et donnera ses conseils pour l'utilisation des apports pris en charge. 

Art. 10.— En cas de contestation pour raisins de rebut, ou grêlés, ou mil- 
diousés, on pourra recourir à l'arbitrage d'un tiers. 

Dans tous les autres cas, le verdict est sans appel. 

IV. — RÉPARTITION DES RECETTES 

Art. 11.— Les bénéfices annuels seront d'abord divisés entre les associés 
effectifs et agréés au prorata de la valeur du raisin apporté par chacun d'eux. 
Après défalcation de la quote-part de ces derniers, le reste sera réparti 
comme suit: 

a, 20 o/o au fonds de réserve. 

b. 80 o/o aux actions. 

V.- REPRÉSENTATION SOCIALE 

Art. 12. — Les organes de la société sont : 

a. Le conseil d'administration; 

b. Le gérant; 

c. Le directeur technique. 

Art. 13.— Le conseil d'administration est composé de sociétaires effectifs, 
qui choisissent parmi eux le président du conseil et le gérant. 

Le président a la représentation légale de la société en quelque circons- 
tance que ce soit. 

Art. 14.— Le conseil d'administration nomme le directeur technique et le 
personnel de service, avec faculté de renvoi. Il détermine leurs émoluments 
et fixe le pourcentage sur les bénéfices accordé au personnel rétribué. 

Art. 15. — Le conseil est convoqué par les soins du président au moins 
une fois par mois. Il délibère à la majorité de la moitié des voix plus une. 



- 13 -r 

En cas d'égalité des voix, le président dispose de deux votes. Chaque asso- 
cié dispose d'une seule voix, quel que soit le nombre des actions qu'il pos- 
sède. 

Le conseiller le plus jeune remplit les fonctions de secrétaire. 

Art. 16.— En cas d'urgence, et s'il était impossible de réunir le conseil en 
entier, le président, le gérant et deux autres conseillers, d'accord avec le 
directeur technique, auront la faculté de prendre les décisions nécessaires . 

Art. 17. — Le conseil d'administration nomme, dans son sein, trois vérifi- 
cateurs. ' 

Art. 18. —Toutes les charges sont biennales et peuvent donner lieu à réélec- 
tion. 

Art. 19.— Le gérant est chargé de tenir la comptabilité et la caisse, de faire 
les payements d'après les décisions des associés et, sur sa propre initiative, 
en cas d'urgence, jusqu'à la somme de 200 fr. 

Il prend part, avec voix consultative, ailx réunions du conseil d'administra- 
tion. Il rend ses comptes à toute requête et obligatoirement à la fin de cha- 
que exercice qui commence le 1" juillet. 

Le gérant procédera aussi aux marchés et ventes inférieures à 3.000 litres, 
et en ce cas devra en prévenir le conseil d'administration. 

Sa charge est gratuite avec droit au simple remboursement de ses dépenses. 

Art. 20.— La direction de la société est confiée à un agent œnotechnique. 
Cet agent recevra un traitement et pourra être intéressé dans les bénéfices. 

Art. 21.— Le directeur technique a le devoir et le droit de rejeter ies rai- 
sins qui ne répondront pas, par leur qualité ou leur maturité, au but de la 
société. Il est responsable de la fabrication et de la conservation des vins 
dans la limite du possible et en tenant compte des moyens mis à sa disposi- 
tion. 

Art. 22.— Le directeur technique prend part à toutes les assemblées avec 
yoix consultative. 

VI.— DEVOmS ET DROITS DES ASSOCIÉS 

1° Associés effectifs 

Art. 23.— Chaque associé apportera, tous les ans, à ses frais, dans les lo- 
caux de la société, les raisins conformes à la qualité établie et dans les pro- 
portions fixées chaque année en conseil d'administration, d'accord avec le 
directeur technique, proportion basée sur le nombre d'actions souscrites. 

Art. 24.— L'associé prend l'engagement de coopérer à la bonne réussite de 
l'entreprise, en apportant les raisins dans les meilleures conditions de qua- 
lité et de maturité. 

Art. 25.— Le directeur technique assumant la responsabilité de la conser- 
vation du vin, les sociétaires doivent accepter les règles rationnelles et scien- 
tifiques établies par lui en ce qui regarde l'amélioration de la vaisselle vi- 
naire, les locaux et le système de vinification. 

Art. 26.— Tout associé qui disposerait de fûts et d'instruments en bon état 
les apportera à la cave coopérative. Les principaux associés devront en 
fournir, si possible, au moins en raison de leur apport de raisins. Ils auront 
de ce chef à percevoir une part dans les frets qui sera fixée par le conseil 
d'administration. 

Art. 27.— L'association s'oblige à conserver les fûts et autres outils qui se- 
ront prêtés et qui demeureront la propriété du sociétaire, auquel elle répond 
des pertes et des avaries. 
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Art. 28. — L'associé qui désire quitter la société à la fin de rengagement 
souscrit doit en donner avis à l'administration six mois à l'avance, en décla- 
rant s'il veut retirer les objets lui appartenant. 

Art. 29. —Les associés doivent procurer les ouvriers nécessaires à tous les 
travaux de la cave sociale en proportion de la quantité de raisins apportée. 
Ils seront requis par le maître de chai, sur l'ordre du directeur, et il en sera 
tenu un compte exact. 

Art. 30.-- Toute action donne droit : 

a. A la participation aux bénéfices ; 

6. A l'admission à l'assemblée et au vote. 

Art. 31.— Avec le concours de l'administration, tout associé a le droit de 
faire confectionner un vin spécial avec des raisins de mérites particuliers ; il 
a en outre le 'droit de se servir des travaux du directeur, pourvu qu'il n'en 
résulte pas ime perte pour la coopérative. 

Art. 32.— Trois mois après la vendange, les associés peuvent obtenir une 

partie de la valeur des raisins apportés à la société. A cet effet, le conseil 

pourra procurer des anticipations jusqu'à concurrence d'un tiers de ladite 

valeur, par l'intermédiaire de la Banque de qui fait le service de la 

caisse. 

2» Associés agréés 

Art. 33. - Le nombre des associés agréés sera établi chaque année en con- 
seil d'administration, aidé du directeur technique. 

Arti*34.— Pour être admis dans la société comme associé agréé, il faut en 
faire la demande à la direction, trois mois au moins avant la vendange. 

Art. 35. — Les agréés doivent apporter à la société la quantité précise de 
raisins pour laquelle ils se seront engagés. En outre, ils sont soumis à tou- 
tes les autres règles appliquées .aux associés effectifs relativement à la récep- 
tion, la qualité et l'état des raisins. 

Art. 36.— Ils n'ont aucun droit d'intervenir aux assemblées ni de s'ingérer 
pour aucun motif dans les actes de la société. 

Art. 37. — Les associés agréés participent aux bénéfices et aux pertes de 
l'exercice pendant lequel ils ont apporté les raisins. Ils abandonnent 2 o/o à 
la société pour la confection du vin. 

Art. 38.- A la clôture du bilan, s'il reste du vin invendu qui ne soit pas re- 
connu appartenir aux associés effectifs exclusivement, la cave coopérative 
pourra ou le rendre aux associés agréés dans la proportion des raisins appor- 
tés ou bien le retenir. 

Dans l'un'et l'autre cas, le produit sera estimé par une commission com- 
posée de 3 membres étrangers à la société. 

Art. 39. — Les producteurs qui ont fait partie de la société pendant une ou 
plusieurs années auront la préférence pour le rang d'admission dans la cave 
coopérative. 

Art. 40.— Les associés agréés pourront, au moment de la remise des rai- 
sins, recevoir la moitié de la valem* de ces raisins sous la déduction de l'es- 
compte. 

VIII.— DURÉE ET DISSOLUTION DE LA SOCIÉTÉ. — SORTIE DES ASSOQÉS 

Art. 41.— La société commence à avoir vie légale au jour de la publication 
de l'acte constitutif sous les formes régulières et aura une durée de 20 ans, 
sauf la faculté pour l'assemblée de la prolonger pour un temps égal ou diffé- 
rent. 
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Art. 42. — t-^- ^^^solution de la société devra être délibérée en conseil et 
approuvée par ^^ moins les trois quarts de ses membres. Lorsqu'elle sera 
votée, on nommera des liquidateurs étrangers à la société. 

Art. 43.— L'associé qui se retire aura droit à une quote-part pour le vin in- 
vendu, part qu'il retirera un mois après le jour où il aura cessé d'être associé. 
L'estimation sera faite d'après celle du raisin. 

Vin. — DISPOSITIONS GÉNÉRALES 

Art. 44. — Pour tout ce qui n'est pas prévu aux présents statuts, on appli- 
quera les dispositions des lois relatives aux sociétés civiles. 

Art. 45. — Celui qui adhère à la cave coopérative accepte par cela môme . 
ces statuts et s'engage à s'y conformer. 

Tels sont les statuts élaborés, après une observation déjà longue des 
caves coopératives, par MM. les œnologues italiens. Nous n*en approu- 
vons pas les tous termes. La distinction entre membres associés effectifs et 
membres associés agréés nous paraît une source de complications dans 
des institutions où Ton doit s'efforcer de rechercher la simplicité. 

L'amortissement du capital-actions n'est pas assez nettement inscrit, la 
répartition des recettes un peu obscure. Mais nous avons tenu à présenter 
quand même ces statuts, d'abord parce qu'ils ont été rédigés par des per- 
sonnes versées dans l'œnologie et ayant vu de très près le fonctionnement 
des caves coopératives en marche, et aussi parce qu'il sera facile d'en 
élaguer ou d'y ajouter ce qui paraîtra nécessaire. 

L'association a eu de la peine à s'acchmater en France, et c'est grand 
dommage à bien des points de vue tant moraux que pécuniaires. Nous 
serions très heureux si, en faisant connaître des institutions qui sont déjà 
mais semblent encore devenir de jour en jour plus florissantes de l'autre 
côté du Rhin et des Alpes, nous pouvions donner à nos Jepteurs l'idée de 
créer chez nous des caves coopératives. Nous pensons que ces caves au- 
raient un plein succès, pour peu qu'elles eussent à leur tête des viticul- 
teurs amis de la vigne et... de leur prochain. 
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Montpellier.-— Serre et Roumégous, imprimeurs du Progrès agricole et viticole. 
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Cours complet de Titioultnre, par G. Foex, directeur de TEcole nationale d'agriculture 
Montpellier ; 4«»« édition. Montpellier, 1895, 1 vol. in-8<> de 1150 pages, avec 6 cartes < 
chromo et 597 figures dans le texte. — Prix : 20 fr.; franco-poste 22 fr. 5 

Mille variétés de vignes, descriptions et synonymies, par V. Puluat, professeur de vitici 
ture à rinstitut agronomique. Montpellier, 1888, 1 volume grand in-12 ae 400 pages. — Pri^ 
4 fr.; franco. 4 fr. î 

Traité pratique delà oultnre des vignes américaines, par le D' Despetis, franco — 4 1 

Manuel de viticulture pour la reconstitution des vignobles méridionaux, par G. Foôx, dire 
teur de l'Ecole d'agriculture de Montpellier, franco 4 f 

Le Soleil et l'Agriculteur, avec un Appendice sur la Lune et les influences lunaires, p 
F. HouDAiLLE, professeur à TEcole de Montpellier. — Prix, 4 fr. 50 ; franco. 5 1 

Taille de la vigne sur cordon unilatéral adaptée à tous les cépages et à toutes les nat ui-< 
du sol ; Système de Royat à coursons et système de Royat mixte (à coursons et à flèche^ 
par A. Carré, professeur départemental d'agriculture. — Prix, 2 fr. 25; franco. . 2 fr. 5 

Culture des primeurs dans la région du Sud-Est ; rôle des engrais ohimiques dans la eu 
ture maraichére, par E. Zacharewigz, professeur d'agriculture de Vaucluse.— Prix : 2 fr 
franco i 2 fr. 3 

Les insectes de la vigne, par Valéry Mayet, professeur à TEcole d'agriculture de Montpe 
lier. 1 vol. in-8<», avec 5 planchés en chromo et 80 figures dans le texte. — Prix: 10 fr 
franco 1 1 f 

Les maladies de la vigne, par Pierre Viala, docteur es sciences, professeur de viticultui 
à l'Institut national agronomique; 3"« édition, entièrement refondue, avec 20 planches •« 
chromo et 290 figures dans le texte.— Prix : 24 fr.; franco-poste 26 fi 

Les entreprises agricoles— Organisation— liirection, par F. Convkrt.— Prix: 4 fr. fi 
franco 5 fi 

Q-uide de la vinification, fermentation, sucrage, emploi des levures et vins de seconde ciivê^ 
par V. Vermorel et Robin ; 4"« édition revue et augmentée.— Franco 1 fr. 61 

Traité d'agriculture à l'usage du Midi de la France, par B. Chauvit et J.-B. Chapi lli 
1 vol. in-12 de 356 pages, avec 117 figures dans le texte. — Prix: 3fr.; franco. 8 fr. 5{ 

Procédés modernes de vinification, par P. Coste-Floret. Montpellier, 1894, 1 vol. in-12 1^ 
450 pages, avec 20 figures dans le texte.— Prix : 6 fr.; franco poste 6 fr. 75 

Manuel pratique de vinificati m, par L. Rougier professeur départemental d'agriculture d 
la Loire; 3* édition, revue et considérablement augmentée, avec 45 figures dans le text( 
Prix : 4 fr.; franco poste 4 fr* 5( 

Maiiuel pratique pour le traitement du blaek-rot, par Gaston Lavergne, délégué dî 
Ministère de l'agriculture pour l'étude du black- rot, et Eugène Marre, professeur départi 
mental d'agriculture deTAveyron. Montpellier, 1896, avec 2 planches en chromo, 1 carte i 
15 figures dans le texte. — Prix : 2 fr. 50, franco 2 fr. Il 

Le traitement du black*rot dans les départements du Centre et de l'Est, par Josc)' 
Pbkraud, professeur de viticulture à Ville franche.— - Prix 1 h\ 5C 

Adaptation et reconstitution en terrains calcaires, par Prosper Gervais, membre (ii 
Conseil de la Société des agriculteurs di France.— Prix: 3 fr., franco 3 fr. bÇ 

Les celliers, construction et matériel vinicole, avec les descriptions des principaux celliers 
du Midi, du Bordelais, de la Bourgogne et de l'Algérie; par P. Ferrouillat, professeur, et 
Charvet. répétiteur de génie rural à l'école d'agriculture de Montpellier! avec 46 planche^ 
en phototypie hors texte et 108 figures dans le texte.— Prix, 18 fr.; /"rancopos^e 19 fr. 5c 

Vinification des vins blancs; par P. Coste-Floret, ingénieur des Arts et Manufactures, pro- 
priétaire-viticulteur; 1 vol. in-12 de 341 pages, avec 36 figures dans le texte.-- Prix, 5 l'r.; 
franco poste 5 f^. 50 

Les vins de luxe; Manuel pratique pour la préparation des vins de liqueur et des vins mous- 
seux, par Victor SÉBASTIAN, chimiste-agronome, avec une préface de M. Fernbach; avec 
57 figures dans le texte.— Prix, 5 fr. 50; franco poste 6 i\\ 



La taille de la vigne, étude comparée des diverssystùmes de taille; par Joseph Pi^rraud, pro 
fesseur de viticulture à Villerranche; 2° édition, avec 275 figures dans le texte.— Prix, 4 U 
50; franco '5 fj 

Montpellier.— imprimerie Serre et Uoumégous, rue Vieille-Intendance. 
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